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ABSTRAK 
Yoghurt merupakan suatu produk olahan dari susu yang difermentasikan oleh bakteri 
laktat. Kandungan biji sirsak adalah senyawa acetogenis, senyawa acetogenis 
mampu membunuh sel kanker secara selektif dan kulit buah manggis menggadung 
pigmen anthosianin yang dapat dimanfaatkan sebagai pewarna alami dalam 
makanan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh variasi konsentrasi 
starter dan lama fermentasi terhadap kualitas dan total keasaman yoghurt sari biji 
sirsak dengan pewarna alami kulit buah manggis. Penelitian ini menggunakan 
rancangan acak lengkap (RAL) dengan 2 faktor dan 3 kali ulangan. Faktor I adalah 
variasi konsentrasi yang terdiri dari 3 taraf: 4%, 6%, 8%. Faktor II adalah lama 
fermentasi yang terdiri dari 3 taraf: 19 jam, 21 jam, 23 jam. Hasil penelitian ini 
menunjukkan bahwa variasi konsentrasi starter dan lama fermentasi berpengaruh 
terhadap kualitas yoghurt sari biji sirsak,sedangkan variasri starter berpenaruh 
terhadap total keasaman yoghurt sari biji sirsak dan lama fermentasi tidak 
berpengaruh terhadap total keasaman yoghurt sari biji sirsak dengan pewarna alami 
sari kuli buah manggis. P2R3 (starter 6% dan lama fermentasi 19 jam) merupakan 
yoghurt sari biji sirsak yang terbaik menurut panelis karena mempunyai tekstur 
kental, warna agak coklat, aroma khas yoghurt, rasa asam,, serta daya terima suka, 
sedangkan perlakuan P3R1 yang menghasilkan rerata total keasaman paling tinggi 
yaitu 0,274%. 
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ABSTRACT 
Yogurt is a product processed from milk fermented by lactic bacteria. The content of 
seeds of soursop is acetogenis compounds, compounds acetogenis can kill cancer 
cells selectively and mangosteen rind menggadung anthosianin pigment that can be 
used as natural dyes in food. This study aims to determine the effect of variations in 
the concentration and length of fermentation starter to quality and total acidity 
yogurt soursop seed extract with natural dyes mangosteen rind. This study used a 
completely randomized design (CRD) with 2 factors and 3 replications. The first 
factor is the variation of the concentration which consists of 3 levels: 4%, 6%, 8%. 
Factor II is a long fermentation which consists of 3 levels: 19 hours, 21 hours, 23 
hours. The results of this study indicate that variations in the concentration and 
length of fermentation starter affect the quality of seed soursop juice yoghurt, while 
variasri starter berpenaruh to the total acidity of yogurt seed soursop juice and 
fermentation time does not affect the total acidity yogurt seed extract with natural 
dyes soursop juice mangosteen fruit porters. P2R3 (starter 6% and fermentation time 
19 hours) is a seed soursop juice yogurt is best according to the panelists because it 
has a thick texture, slightly brown color, distinctive aroma of yogurt, sour taste ,, and 
acceptance of love, while P3R1 treatment that produces a mean total acidity highest 
of 0.274%. 
 
Keywords: seed soursop, mangosteen peel, lactic starter bacteria, total acidity, 
yogurt. 
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